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MEMORIA DESCRIPTIVA

sobre:
»PROCEDIMIENTC PARA 1A FABRICACION IB

GLUCOSA (AZUCAR IE UVA)Y DEXTRINA PAR~-

TIENDO DE Li ESPECIE CYNODON DACTILON,

ILAMADA VULGARMENTE GRAMA,Y SIMILARESw

A favor de: DON MANUEL MAES CARRION de
Mad r 14
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PATENTE IE INVENCION/ Grupo_19.-Clase 78,

MEMORTIA DESOCRIPTIVA
sobre:

»PROCERDIMIENTC PARA LA FABRICACION IE GLUCOSA

(AZUCAR IE UVAS) Y DEXTRINA PARTIENDO DE IA

ESPECYIE CYNODON DACTYLON, LLAMADA VULGARMENTE

GRAMA, Y SDIILARES”;
Solicitente: Don Manuel Mars Oarrifn, residente en Madrid, oca-
—————— ~-~ 1lle Marqués de Urquijo ne.26, 12, derecha,

La patente de invenoibn que se solicita por veinte afioe en

Espafia tiene por objeto un procedimiento parza la fabricscibn =

de glucosa partiendo de la espeois Cynodon Dectglon, llamada =

' valgarmente grama, y demfs plantas de caracterfstices simila—

res hoy totalment e desaprovechadss por significar, como es sa-
bido, un evidente perjuldio para le sgricultura y por lo tanto
pera la economia naci onai.

Al ser tratads, la referida plsmtsa, por los métodos que se
especifican en la presente memoria, a pesar de no habérsele da
do hastas el presente ninguna splicsoibn Gtil, puede sportar sl

meroado glucosa de inmejorable cali d=d apta pars ser apliocada

‘s los indistintos usos que viene aplicfndose dicho producte J

por un costo reducidfeimo por las caracter{sticas de la planta
en s8f a la vez que por su abundante y fhoil i‘eaoleooi6n y tra=
tamiento. Produecto la glucosa que desde tiempo inmemorisl ha =
venido felricdndose aprovec&ando sugs féoulas, de los cereales,
legumbres, tubbroulos y otros productos que hoy no se pueden =
facilitar a los fabricantes de aquélla porque hay que atender,
oomo es sabiéo, otras necesidades mbs perentoriss con dichos =
produstos de la tierra dados los or{ticos momentoe por que atra

4

viesa la economf{a universal,
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En lo me afecta a la dextrina caresemos tembién en abso-

1uto en el mercado por las mismas razones spuntadss, ya e

es también 1a féoula la base de su fabricacién. Para desarro-

1lar la Pabricecibn de la glueosa el progedimiento consiste:~

En primer luger se tronza la grame en trozos convenientes en>

aparatos especlales para ocon el auxilio de otros meparsr de
ésta toda le reja, la tierrs y las rafoces derivativas de aqué
lla, Post eriormente, y por &8 le hubiese gquedado adherida al-
go de tierra, pasarf la grame a una cepilladorse-limpiadora pa
ra proceder a fabricar la glucosa ¢on una materia prims de la
méxima pureza y en condiciones pars proceder a la extraceibn
de 1a gran ocantidad de féoula qe oontiene en su parte medu--
lar,

Para 1la obtenoibn de la féoula o seas la materia base para
la fabriocscifn de la gluaosa se somete ‘la grama, tronzede y
libre de 1mpuz:ezaa, a un prooceso quimioo de blanqueo mediante
hipoclorito oflecico en reaccibn ascuosa con carbonato sbdioo o
compuestos olorados, con subsiguiente neutralizacibn a base =
de hiposulfito sbdico (mal anhidra dilstade en el agua) y bi-
sulfito s6di00 y como final lavado con sgua; 0 bien con gases
sulfurosos; o con higrato peréxido de bario, bisulfito séaico
¥ dYorato sédico con 1la ocantided pertinente de agua; o con per
6xido de sodio, sunlfato de magnesis y agza£ o bien ocon sgua y
foido gmlfdrico adicionéndole perbxido s6dido. 0 bien con el
hipoatorito sbdico obtenido de la sal comfin descompuesta por
electrolisis sometiéndos e después a un .1ntenso lavado de agua
para su neutralizaeibn, obteniéndose el blanqeo completo de
la grama sobre la que podemos operar para 1ls ext racoibn de 1la
féoula o elmidén per procedimie nt os mecfnicos, quimicos o por
fermentacifn o bien no blanqueamos la grama y blangresmos el
almidén después de extraido, por los procedimientoe desoritos.
Para el primero empleamos los distintos aparstos oconocidoe pa
re la extracocifn del slmidén realizando el triturado de la

grama, machaqueo de la misma y desintegraocién de ésta por mo-
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lino de discos o cilindras dentados o sin dentar, con el aguag =
precisa para me syude a la seperacibn de la féoula o sea el =
almidén, realizando despufe el bgtido de la mmséa resultante, la
vado y tamizado, para proceder después a la decantaoién para la
separacifn del almidén, En el segundo prectiocamos le maoerécibn
prolongads de la primera mass en sgus, tras un perfodo normmel =
de repoeso, oon agua ascidulada con proporciones adecuadse de éo_i_
do sulflrico y, previo nuevo perfodo de reposo, en sgua pars =
neutralizar la masa, se prooede al arrastre y tamizado para por
decantacifn separar ls féoula del agua. Para el método basado =
en 1la fermentsoién sometemos la grama molturada de menera gords,
blanqueade o sin blanquear, dentro de tinae o depbeitos con egi
tadores baetifndola intensemente en mezclas de sgussoon levadu-
ra o aguas madree procedentes de otras fermentaoiones. Transecu-
rrido el tiempo preciss pera la fermentecibn a la temperaturs =
adebuada, con nuevog batidos intensos durante dicho tiempo se =
realiza el tamizado hasta conseguir que con el sgua pase t0do =
el almidén y proceder por decantaciln, como final, a la separa-
eibn de éste;

Cuando 1a greme o la maea no estén neutralizadas se neutra~
lizarén éstas y el almidén posteriormente; procediéndose al o =
no blangueo de ést e ocomo operacién finsl para continuar el pro-
ceso de la fabricmoidn de la glucosa, Obtenida la féoula por =
los procedimientos antes descritos procedemos s hervir ésta gon
una parte proporcionsl de sgua y &o0ido sulfdrico de graduacibn
adecuada y una vez acabada 1la hidrolisis precipitamos el foido
sulflrico con oreta, oon cal o esus derivades; y la soluocibn 1le
e vapor amo s desde una graduac 16n determinade de densided 2 su =
completa eristalizacibn; o hervimos la ffculs con agua para ha-
ger un engrudo o sea el empaste de estas dos materise y una vesz
heocho el engrudo hervimos ést e con la proporcibn pertinente de
foldo mulffirido y precipitamos éste ’oon polvos de mérmol o ouwel

quier otro carbonato sdecuado pars como finel congentrar lea glu
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cosa por evaporacibn desde los grados de densidad que sea conve-
90 niente hesta su oristalizacibn.

Pare la fabricsoibn de la dextrina calentsmos féecula progce-—

dente de la grema y demfs plentes de caracteristicas simileres
ocon pequefias dogig de fcido nftrioo y ousmdo 1s mezola ha llega-
do & un todo homogéneo le separsmos de 1la lumbre por quedar he-
95 oha aguélla, o mezolamos le féouls ya dicha con agﬁa v una ocamti
ded adecuada de fo0ido clorhfdrico de densidsd relacionada & la = ‘
proporeifn de sgue dejendo la mezold en reposo durasnte 48 horss ;
progedemos despubs a le evaporacidn por el bafio de marfe hasta = A
la solidificscibn de le mase y finelmente calentamoe ésta a olen i
100 gredos de une a does horas o pea hasta f\:onseguir el sgpecto ade——
cuasdo de estar teminada la operacibn para ser lanzedo al merom |
do el produsto., - ' J
KEoza /
I1a patente de invencibm por veinte sfios que se soliocita em
105 ©Espafis deber recser sotre: Procedimiento rere la fabricscibn
de glucosa (azﬁqar de uvas) y dextrina pertiendo de ls especie
Cynodon Dsetylon, llameda vilgarmente grems y similaresw
la reivindican los puntos siguiemtes:
19; »Procedimiemto pare la fabricacifdn de glucoga (szfoar
110 de uvas) y dextring pertiendo de la especfe Cynodon Dectylon,
llmada vulgamente grams»,carscterizado para 1s obtencifn de
le glucosa por que se tronzs la grams en trozos convenientes
en aperstos especiales para oon el suxilio de otros seperar
de ésta tods 12 peje, la tierra ¥y las rafces derivativas de
116 aquélla;
' 20, El mismo procedimiento de la reivindicsciédn enterior,

caracterizado para que para la obtencibn de la féoulas o ses

la materia base para la fabricscifn de la glucosa se somete
la grame, tronzede y libre de impurezes & un Proceso quimico

180 de blangueo medisnte hipoolorito o4lcido en reaceibn acuosa
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oon carbonato sbdico o compuest o8 :oloredss, con subsigulente
neutralizaecibn a base de hiposulfito sbdico (eal anhidrs dila-
tads conel ’agua) ¥ blsulfito sbdfeco y como fimsl levedo oon
egua; o blen con gases mlfurosos 0 oon hidrato perbxido de ba
rio, bisulfito sdbdloco y borato sbdico oon cantidsd pei-‘binend;e
de agus o oon perbéxido de sodio, sulfato de magnesia y agua o
bien ocon sgua y &cido mlfiriooadicionfindole perbxido sbdco o
hipoolorito sbdleo obtenido de la sal comfin descompuesta peor
elegtrolisis sometiéndose despufs & un intenso lavado de aéua
para su neut.ralizaait'm, obteniéndose el blanqueo completo de
la grama gobre la qué podemoeg operar pare la extrscoifn de la
féouTe o almidén por procedimientos meofnicos, quimicos o por
fermentecifn. 0 Men no blen meamos la grama y blenqueamos el
almidén, despuds de extrafdo, por los procedimientos desoritos; |
Pars el primero empleamos los distint os aperatos conocidos pa=-
re la extracol bn del simidbn realizendo el trituradc de la gra
ma, mechaqueoc de la misma y desintegracibn de &sta por molino
de discos o cilindres, dentados o sin aentbar. oon el egus pre-
oisa para qe ayude & la separacifn de la féculs o sea el gl-
midén, realizando después el betido de la mesa resultesnte, la-
vedo y tamizado, para proceder después a la deoasntacibn pars
la separacibn del slmidfn. )

BEn el gegundo practicamos 1a maseracién prolongads de 1ls
primer s masa en sgue, tras un perfodo normel de Teposo, oon
sgua aocidulada con proporciones adecuadas de &cido sulfdrico
y, Previo awev o periodo de reposo en sgus pers neﬁtralizar la
magae, se procede 8l arrastre y tamizado para por deoaﬁtaci&a
seperar la féoula del gue. Para el m&todo basado en la fermen
tacibn somet emos la grama-molturada de mamere gorda, blan quea-
da o sin blanquear, dentro de tines o depbsitos con agitad&res‘
batiéndola intensamente en mezolas de sgua con levadura o agues
madres prodedentes de otras fermentacionse, Transcui'rido 8l =

tiempo precim para la fermert scifn a la temperatura adecuads,
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eon nevoa batidos intensos urante alcho tiempo, se realizs
el tamizado hasta oonseguir gue oon el sgus pas'e todo el al=-
midén y proceder por desantacidn, como finel, & la separscibn
de éste.

30; El mismo procedimiento de las reivindicsciones anterio
res, caracterfzado por que cusnio la grams o la masa no estén
neutralizadas se neuntralizarén éetss y el almildbn posterior~
mente; procediendo al o no blenqueo de éste como operacibn fi-
nal para continuar el procedo de la fabricseibn de la gluoosa,
Obtenida la fbeuls por los procedimientos antes desaritos ro
cedemos 8 hervir ésta con une perte proporcional de agua y éc}_
do sulffirico de graduscibn edecuads y uns vez acabads la hidro
1is8is precipitames el ficido son oreta, oon oal o Bus derivados;
y la solucibn la evaporamos desde una graduacifn determingds =
de densd dad a su completa oristalizaocién.

42, El mismo procedimisnto gue las reivindicsciones ante~
rioreé. por que para la fabricacibn de la dextrina oslent smos
féoula procedente de la grame y demfs plantas de oaract'er_{sti
oas simllaree con peqefms dosie de foido nftrico y ousndo le
mezclae hsa llegsdo & un todo homogéneolla separamos de lea lum-
bre por quedar hecha aquélla, o mezclamos la féoula ya diche
oon agua y una cantided adeousda de #cido slorhfdrico dejando
la mezola en reposo dursnte cuerer s y ocho horas procedemos
despubs a le evaporacibn por el bafio de marfa hasta 1la solidl
floacibn de 12 masa y finaslmente oelent amos sta a oclen gra-
dos de una & dos horas o sea hasta conseguir el sspecto de
estar terminade la operac:lﬁn paia ser lanzado sl mercado el
producto . |

) 59; wProgedimient o pare la fabriceoibn de glucoss (azfcar
de uvss) y dextrina partiendo®® especie Cynodon Dsotylonm,lls
mada valgarmente grema, y similaresv;

Segfin queds substancialmente desorito y reivindicado eum la
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presente memoria que oonste de siete hojlass emoritas a

méquine por una = la ocsera.

Medrid aj6 de Agosto de 1946,

TR



	Bibliographic data
	Description
	Claims



